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KANDUNGAN PROTEIN PADA KECAP AIR KELAPA 
DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG BELALANG KAYU DAN 
SARI BUAH NANAS 
 
Irtasari. A420110022. Program Studi Pendidikan Biologi. Skripsi. 
Surakarta: Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah 




 Limbah air kelapa memiliki banyak kandungan gizi dan dapat diolah 
sebagai bahan pembuatan kecap. Kandungan protein pada air kelapa rendah, 
sehingga harus dilakukan penambahan bahan yang mengandung protein tinggi, 
salah satu bahan yang mengandung protein tinggi adalah belalang. Pembuatan 
kecap menggunakan ekstrak nanas dapat mempercepat proses hidrolisis karena 
nanas mengandung enzim bromelin. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
kandungan protein dan sifat organoleptik dari kecap yang dibuat. Metode yang 
digunakan adalah Rancangan Acak lengkap (RAL) dengan pola 2 faktor yaitu 
konsentrasi penambahan sari buah nanas (L), dan penambahan tepung belalang 
kayu (S). Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada perbedaan kadar protein pada 
kecap air kelapa dengan penambahan tepung belalang kayu dan sari buah nanas. 
Kadar protein tertinggi pada perlakuan 10 gram tepung belalang kayu dengan 
75% sari buah nanas dengan nilai 3,502 dan kadar protein terendah pada 
perlakuan 5 gram tepung belalang kayu dan sari buah nanas 75% yaitu sebesar 
1,509. Hasil uji organoleptik menunjukakan hasil yang berbeda-beda tiap 
perlakuan. 
 




















PROTEIN CONTENT OF KETCHUP FROM COCONUT WATER WITH 
GRASSHOPPER FLOUR AND PINEAPPLE EXTRACT 
 
Irtasari. A420110022. Biology Education Programe. Skripsi Thesis. Surakarta 
Muhammadiyah of University, 2014, 32 pages. 
 ABSTRACT 
 
 Waste of coconut water has a lot of nutrient to make ketchup. Protein 
content in coconut water is low. Thus, in the response of solving the problem,it 
might be beneficial if added materials that contained high protein, like 
grasshopper. Regarding the process of making the ketchup, byusing pineapple 
extract could accelerate the process of hydrolysis because pineapple actually 
contained the enzymebromelin. Therefore, this study was made to determine the 
protein content and the organoleptic inside the ketchup. While the method of the 
study used a Complete Randomized Design with two factors, named concentration 
of the additional pineapple extract (L), and the additional of grasshopperflour (S). 
The results showed that there were differences in the levels of protein inside 
ketchup coconut water with grasshopper flour and pineapple extract. The highest 
protein content on the treatment of grasshopper flour 10 grams with pineapple 
extract 75% is 3.502 and the lowest protein content on the treatment of 
grasshopper flour 5 grams and pineapple extract 75% is 1,509. Based on the 
research findings, the results of organoleptic tests howed different results for each 
treatment. 
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